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我国食品安全现状与风险来源：以餐饮业为例

罗　兰　安玉发　张红霞　古　川
中国农业大学经济管理学院　北京　１０００８３

【摘　要】从我国餐饮业食品安全现状出发，以２００１—２０１２年媒体披露的３００起餐饮消费食品安全事件
为研究样本，利用内容分析法和描述性统计分析法，从食品安全事件的发生地域、发生季节、食品种类、责任主

体、发生原因５个方面，对餐饮业食品安全风险来源进行了分析。结果显示：食品安全事件的发生具有一定的
区域性、时间性特征，肉制品的质量、个体经营者和人员环境不卫生是主要的风险来源。根据分析结果，提出

了加强我国餐饮服务监管能力建设，加大餐饮行业风险关键点监管力度，完善餐饮单位量化分级管理，创新餐

饮服务监管模式等政策建议。
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　　餐饮消费作为食品从“农田到餐桌”的最后一个
环节，已经成为公众日常生活的重要组成部分。随

着时代的发展和社会的进步，消费者对安全饮食、健

康生活的需求越来越高，餐饮安全所受到的社会舆

论和公众关注也越来越多。伴随着餐饮业发展的是

接连不断的食品安全问题，作为整个食品供应链的

最末端，餐饮消费的安全风险具有更强的积累性、复

杂性和现实性。我国每年食物中毒的人数约为 ２０
万～４０万人，其中有７０％来自餐饮行业［１］，特别是

近年来地沟油、有毒火锅底料和鼠肉充羊肉等恶性

安全事件的发生，使我国餐饮业受到巨大的冲击，消

费者对餐饮消费也越来越谨慎。

目前我国餐饮安全监管仍处在风险高发期和矛

盾凸显期［２］，研究和探索餐饮安全监管的新出路，保

障公众饮食安全，不仅责任重大，而且任务艰巨。本

文从我国餐饮业的食品安全现状出发，通过对餐饮

业食品安全风险来源做全面深入的分析，提出相应

的风险防范对策建议，为保障餐饮业食品安全和健

康持续发展提供参考依据。
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１资料与方法

本文以食品安全事件为分析单位，主要采用了

内容分析法和描述性统计分析法，对我国餐饮业食

品安全风险来源进行分析。

所采用的食品安全事件数据取自中国农业大学

课题组“食品安全事件数据库”，该数据库搜集了

２００１—２０１２年间政府信息网站、食品行业专业网站

以及权威媒体网站等渠道公开披露的食品安全事件

５０００余起。根据需要，从“食品安全事件数据库”中

挑选出餐饮消费发生的食品安全事件共３００起。

内容分析法是一种对于披露信息内容进行客

观、系统和定量描述的研究方法，它将用语言表示的

文献转换为用数量表示的信息，并将其用统计数字

描述出来，克服了定性研究的主观性和不确定性，在

传播学、情报学、教育学等社会学科中得到广泛应

用。［３］目前国内已有学者利用内容分析法对食品安

全事件进行研究，例如通过内容分析的方法，对我国

六家有代表性的报纸在２００５—２００６年间的食品安全

问题健康传播状况和特点做了描述和分析［４］；利用

内容分析法对２００９年１—６月食品安全事件的报道

内容和方式进行了深入分析。［５］通过建立食品安全

事件数据库和对食品安全事件进行编码的方法，研

究了中国食品质量安全薄弱环节、本质原因及关键

控制点。［６］

本研究利用内容分析法，首先对 ３００起食品安

全事件的相关报道进行阅读和分析，在充分了解事

件经过的基础上，分别从事件的发生地域、发生季

节、食品种类、责任主体和发生原因５个维度进行细

分编码，然后利用Ｅｘｃｅｌ软件对编码数据进行统计处

理，对得到的结果进行描述性统计分析和提炼，揭示

我国餐饮业食品安全风险的主要来源。

２餐饮业食品安全及监管现状

当前我国餐饮业食品安全形势总体稳定向好，

但影响和制约餐饮业的基础环境并没有发生根本改

变，餐饮业食品安全监管面临的形式依然复杂严峻。

２１食品安全现状

２１１市场分散

我国餐饮单位业态、规模差别大，产业化水平

低，规模化的餐饮集团少，市场分散，从而导致产品

质量难以有效控制。这种分散的市场结构给政府监

管带来诸多困难，主要表现在以下三方面：

首先是对大中型餐饮单位的监管。目前我国大

中型餐饮单位在卫生管理等制度上不断完善，但近

年来发生的连锁餐饮企业因供应商原材料质量问题

引发的食品安全事件，餐饮企业本身也难辞其咎，这

需要大中型企业完善从采购、加工到销售的全过程

食品安全管理。［７］

其次是对小型餐饮单位的监管。由于受资金等

方面的限制，部分小型餐饮单位卫生状况较差、卫生

管理制度不健全，加上小型餐饮单位一般较为分散，

使得政府监管的难度较大。［８］

最后是对个体经营者的监管。流动摊贩没有餐

饮服务许可证，生产经营环境差、生产设施和设备简

陋、生产工艺落后，具有分散性、流动性、隐蔽性等特

点，使政府监管难上加难。［９］可以看出，无论是大中

型餐饮企业、小型餐饮单位还是个体经营者都存在

一定的食品安全问题。

２１２食品安全问题成因多样化

通过对大量餐饮食品安全事件的深入分析，研

究发现导致餐饮业食品安全问题的原因是多种多样

的，结合已有研究成果，对食品安全发生原因进行分

类，归纳出我国餐饮业食品安全事件的发生原因主

要分为以下四个方面［６］：

一是在原料使用方面。主要包括：天然原料有

毒，即将天然有毒的动植物作为烹饪原料；废料回收

再利用，即使用废弃物作为烹饪原料；使用不合格原

料，即以劣质或非食用的原料作为烹饪原料；添加有

害投入品，即使用违禁添加剂或其他有毒有害的物

质烹饪等。

二是在加工操作行为方面。主要包括：加工程

序不当，即未按照正规程序进行食品烹饪；要素施用

量不当，即使用过量食品添加剂；原料存储不当，即

原料冷藏或保鲜不当导致微生物污染；包装不当，即

包装材料使用不当等。

三是在卫生方面。包括人员环境不卫生，即人

员卫生、环境卫生不符合标准；废弃物处置不当，即

餐饮废弃物没有按规定处理，重新进入食品流通

领域。
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最后还有其他一些原因，如成品储存不当，即温

度、湿度等成品存储环境不当；自然环境污染，即自

然环境污染造成的有害物质残留等都是造成餐饮环

节食品安全事件的原因。

２２监管现状
２００９年６月《食品安全法》实施以来，我国餐饮

服务单位的许可和食品安全监管工作逐渐转由原食

品药品监督管理局负责，其总体思路是“完善监管制

度、创新监管机制、落实监管责任、提升监管能力”。

首先，在制度建设方面，围绕《食品安全法》及其实施

条例，相继出台了２０多项餐饮服务食品安全监管制
度，如２０１１年１２月制定并发布了《餐饮服务单位食
品安全监管信用信息管理办法》、２０１２年６月又发布
了《关于加强和创新餐饮服务食品安全社会监督工

作的指导意见》，初步形成了餐饮服务食品安全监管

制度框架。其次，在食品安全监督管理方面，一方面

要求生产经营者自律，按照法规要求和道德标准进

行自身管理；另一方面是加强政府卫生监督执法力

度，通过定期检查和不定期抽查相结合的方式，依法

对餐饮服务单位进行监管。

但是由于我国餐饮行业涉及面广、监管任务繁

重和监管力量有限的突出矛盾，我国餐饮行业仍存

在多头监管和执法混乱的现象，缺乏详细、具体且长

期的法规标准，检验检测体系也较为落后，仍不能保

障我国餐饮消费安全。［１０］

２０１３年３月，国务院改革成立国家食品药品监
督管理总局，将生产、流通和餐饮环节的食品安全和

药品统一监管，整合了食品安全监管部门，为提升我

国餐饮业食品安全监管水平带来了契机。

３食品安全风险来源分析

３１发生地域
在全国３４个省份中，有３１个地区的餐饮行业发

生过相关食品安全事件（图１）。食品安全事件发生
最高的地区为北京和广东，其中北京发生了５４起，
广东发生了 ５２起；其次是山东（２３起）、湖北（１８
起）、上海（１７起）、河南（１４起）、江苏（１２起）等省份
在餐饮消费中发生的食品安全事件相对较多；浙江

（１０起）、重庆（９起）等其余省市自治区发生问题的
频数较少。

北京和广东两地在餐饮消费发生食品安全问题

的频数，远远高于全国其他省市自治区，这与北京和

广东两地餐饮业营业额高于其他省份相一致，显示

了食品安全事件的发生具有一定的区域性。但是，

食品安全事件的披露主要来自于新闻媒体的报道，

这与媒体的开放程度和当地政府的监管力度也有一

定的关联性，其具体原因还有待进一步研究。

３２发生季节
对２００１—２０１２年中所有餐饮消费食品安全事件

的发生月份进行统计分析（图２），发现５—９月发生
的餐饮消费安全事件最多，都超过３０起，特别是５、６
月份的发生频数都在３５起以上；其余各季度发生的
食品安全问题较少，但也不容忽视。食品安全问题

在５—９月频发，也和夏季气温较高，原料及食品易
腐烂变质，食源性疾病和食物中毒等食品安全事故

高发有关。

图１　食品安全事件的发生省份分析
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图２　食品安全事件的发生季节分析

３３食品种类

研究参照“食品质量安全市场准入制度”（ＱＳ）

的食品类别划分标准，又补充了鲜果、鲜菜、鲜肉、生

鲜水产和鲜蛋五种鲜活农产品，总共有３３个食品种

类。从３００起食品安全事件中找出了和所列种类相

符合的食品安全事件２１８起，涉及食品种类有２３种

（图３）。其中肉制品 ３８起，调味品 ３７起，鲜菜 ２７

起，是餐饮消费中发生食品安全事件频数最多的食

品。其次是鲜肉和食用油，均发生了１７起，生鲜水

产和糕点食品均为１４起，饮料１３起，其余食品在餐

饮环节发生问题的频数都较少。

另外，根据食品是否经过加工还可将食品分为

生鲜食品和加工类食品。加工类食品发生问题总计

１５９起，其中肉制品、调味品、食用油、糕点食品、饮料

这五类加工食品发生问题总计１１９起，而生鲜类食

品总计５９起，其中鲜菜、鲜肉、生鲜水产总计５８起。

在餐饮环节发生问题最多的８类食品也是生鲜类食

品和加工类食品中风险较高的品种。

３４责任主体

在餐饮消费食品安全事件中，餐饮经营责任主

体应该对事件负主要责任。将责任主体分为大中型

餐饮单位、小型餐饮单位、个体经营者三类①。在众

多食品安全责任主体中，个体经营者发生的问题最

多，计１４９起；其次是小型餐饮单位，计９８起；大中型

餐饮单位发生问题较少，计５３起。

３５发生原因

本文将餐饮业食品安全事件的发生原因分为１２

种，分别是天然原料有毒、废料回收再利用、使用不

合格原料、添加有害投入品、加工程序不当、要素使

用量不当、原料存储不当、包装不当、人员环境不卫

生、废弃物处置不当、成品储存不当、自然环境污染

等，对事件原因的统计结果如图４所示。人员环境

不卫生导致的食品安全事件多达９０起，添加有害物

引起的５０起，使用不合格原料４１起，加工程序不当

引起事件２８起。由此可以看出，人员环境不卫生是

导致餐饮消费食品安全事件的第一大原因，其次是

添加有害物和原料不合格等。

图４　餐饮食品安全事件发生原因分析

图３　食品安全事件的食品种类分析

　　①　本文对责任主体的分类主要依据事件报道的内容，并参照我国餐饮服务许可管理办法中的关于餐饮服务经营者分类标
准进行划分。

４５
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４结论与建议

本文对餐饮业食品安全事件的发生区域、发生

季节、食品种类、责任主体、本质原因等风险来源进

行了分析，得出以下结论：

首先，我国餐饮业食品安全事件的发生具有一

定的地域性和季节性特征，餐饮业较发达的地区食

品安全事件发生概率较高，夏季是食品安全事件的

高发季节；其次，肉制品的质量安全问题比较严重，

个体经营者最易出现食品安全问题，人员环境不卫

生是导致这些食品安全问题发生的最主要原因。

基于上述分析，为了积极探索和创新我国餐饮

服务监管体制机制，从根本上实现监管能力和餐饮服

务水平的同步提升，本文提出如下监管建议。

４１加强我国餐饮服务监管能力建设
由于目前我国餐饮行业监管改革的不到位，导

致餐饮服务食品安全监管部门上下不统一，仍存在

多头监管和执法混乱的现象，削弱了监管的效能；其

次，现有监管人员不足、经费不足、条件设备差，不能

满足监管执法工作需求，特别是面对个体经营者和

小型餐饮单位多的局面，监管执法难度大，因此亟需

加强我国餐饮服务监管能力建设。

首先，需要加快政府食品监管职能的交接，有效

整合监管资源，完善监管网络体系，增加财政投入。

从增加监管部门执法人员编制、加强人员业务培训、

增加安全检测设备仪器等方面，全面提升餐饮服务

行业食品安全监管能力。其次，在目前餐饮服务食

品安全监管体制转变过程中，注重提高监管效率，做

到监管工作全覆盖。［１１］

４２加大餐饮行业风险关键点监管力度
首先，针对餐饮食品安全风险有季节性变化的

特点，应将夏季作为食品安全监管的关键时期。夏

季气候炎热，小型餐饮单位和个体经营者冷藏设备

不完善，原料食物易腐烂变质，容易发生细菌性食物

中毒等安全事件。因此建议监管部门在夏季高温时

节加大餐饮服务单位的抽检频率，重点检查店内加

工作业卫生状况、原材料保管储藏方式，并通过宣传

教育强化餐饮服务单位的食品安全责任感，对违法

行为加大处罚力度，形成食品安全监管的威慑力。

其次，开展对餐饮企业原料采购环节的监督检

查。餐饮食品安全问题一部分是由于原料不合格造

成的，例如肉制品的添加剂超标，使用注水肉等劣质

原料，火锅调料添加罂粟壳等。因此，监管部门要加

强对餐饮企业原料采购环节的检查，要求企业建立

进货档案记录，建立健全台账制度。

第三，加大对个体经营者和小型餐饮单位的巡

查力度。我国个体经营者和小型餐饮单位食品安全

卫生方面问题十分突出，人员卫生和环境卫生方面

都存在严重隐患，因此建议从以下几个方面加强对个

体经营者和小型餐饮单位的监管，主要检查从业人

员的健康证、餐饮操作的人员卫生和环境卫生、餐饮

具消毒安全程序，以及场所的卫生防范设施建设情

况。［１２］从近期看，为流动商贩规划合适的经营场所，

以便于检查规范其经营行为；从长远考虑，还须优化

餐饮行业结构，促使餐饮服务单位向规模化、连锁化

方向发展。

４３完善餐饮单位量化分级管理
食品安全量化分级管理制度把卫生监督与食品

经营者的自身管理结合起来，提高了监督的效率，自

２０１２年实施以来在餐饮服务行业取得了明显的效
果。但由于这项制度涉及面广、影响大，是一项需要

长期落实的工作，也需要在实施过程中进一步的

完善。［１３］

首先，应逐步完善餐饮企业卫生和信誉评级机

制。由于餐饮行业的特殊性，消费者和餐饮企业之

间存在着信息不对称，除了亲自消费体验外，消费者

还需要借助第三方对企业进行信誉评级来了解企

业。因此，餐饮行业协会应当建立和健全餐饮企业

信誉评级机制，通过信誉评级来调动餐饮企业自身

保障食品安全的积极性。其次，通过食品安全量化

分级管理制度的推进，加强对餐饮单位的食品安全

教育，增强餐饮单位员工严格遵守安全操作、卫生消

毒等技术规程的自觉性，从整体上提高从业人员的

食品安全意识和经营水平。

４４创新餐饮服务监管模式

由于餐饮行业涉及面广，影响大，仅依靠政府许

可、抽查、没收、罚款、吊销执照等行政手段，远不能

满足对餐饮服务行业食品安全监管的要求。因此，

除了依靠政府监管和餐饮企业自律以外，还需要餐

饮行业协会提供服务、媒体和消费者参与监督等，创

新餐饮消费监管模式。
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首先，需要餐饮行业协会为会员提供相关服务。

我国正处于转型和机构调整期，许多政府主管部门

的职能下放到行业协会，行业协会应以提供服务为

宗旨积极开展行业自律、企业维权、商业协调、业内

交流和技能培训等方面的工作，发挥间接参与餐饮

食品安全监管的效果。

其次，需要媒体和消费者参与监督。作为直接

面对餐饮企业的消费者，能够直接感受到餐饮企业

的食品安全状况，做出明确的判断。而媒体影响面

广，以为社会公众传播信息为己任，不仅传播餐饮企

业的食品安全信息，而且引导着消费者的消费心理。

在食品安全问题上，公众往往存在着认识上的误区，

一些带有片面性和不实的报道往往会产生误导，不

仅导致消费者恐慌，也给政府食品安全监管部门行

政执法带来干扰。因此，媒体应在继续曝光食品安

全事件的同时，开展科普教育，加大餐饮科学知识和

食品安全知识的宣传，使消费者了解正确的餐饮安

全消费知识，形成政府、媒体和消费者三位一体的食

品安全监督监管体制，实现监管模式创新。
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